Ceska zemédélska univerzita v Praze

Fakulta agrobiologie, potravinovych a prirodnich zdroji

Katedra kvality zemédélskych produkti

CESKA '
ZEMEDELSKA
UNIVERZITA V PRAZE

Vliv zmrazeného tésta na jakost a trvanlivost pekarskych vyrobki

Bakalarska prace

Autor prace: Veronika Hlinénska

Vedouci prace: Ing. Oldrich Faméra, CSc.

© 2016 CZU v Praze



r

Cestné prohlaseni

Prohlasuji, ze svou bakalaiskou praci "VIiv zmrazené¢ho tésta na jakost a trvanlivost
pekarskych vyrobkt " jsem vypracovala samostatné pod vedenim vedouciho bakalaiské prace
a s pouzitim odborné literatury a dalSich informacnich zdroji, které jsou citovany v praci
auvedeny v seznamu literatury na konci prace. Jako autorka uvedené bakalarské prace dale

prohlasuji, ze jsem v souvislosti s jejim vytvofenim neporusila autorska prava tetich osob.

V Praze dne 11. dubna 2016




Podékovani

Rada bych touto cestou pod¢kovala panu Ing. Oldfichu Famérovi, CSc., jako
vedoucimu mé bakalaiské prace, za odborné nazory, rady, uvedeni do problematiky a vedeni

této prace.



Vliv zmrazeného tésta na jakost a trvanlivost pekarskych vyrobki

Souhrn

vvvvvv

zjednoduseni vyroby a co nejefektivnéjSimu prodeji se zacal vyuzivat postup vyroby peciva
zahrnujici zmrazovani.

Cilem bakalaiské prace bylo vypracovat piehled literatury o technologii mrazeni ve vyrobé
peciva. Byla popsana technologie fizené¢ho kynuti, kterd umozni pteruseni vyroby na nékolik
hodin. MraZeni jiz upecenych klonku je dal§im zptusobem, kdy dojde ke zmrazeni po uplném
upeCeni vyrobku. Také bylo pfiblizeno, jak se zmrazované pecivo skladuje, rozmrazuje a
kyne. Rezimy peceni se rozdé€luji na dvé etapy, a to predpeceni a nasledné dopeceni. Nedilnou
soucasti zmrazovani tésta je chladirenska technika.

V dalsi ¢asti bylo cilem popsat vliv mrazeni na té€sto a pe¢ivo. V mnoha védeckych pracich
bylo zjisténo, ze zmrazené polotovary starnou rychleji nez Cerstvé pecivo. Je to zplisobeno
nepfiznivym vlivem mraZeni na kvasinky a strukturu tésta. Pro efektivni zhodnoceni kvality
peciva nebo tésta se pouzivaji reologickd meéfeni. Hodnotit kvalitu lze 1 senzoricky
vySkolenymi pracovniky.

Sortiment pekatskych vyrobkli ze zmrazeného polotovaru byl v obchodech zjistén velmi
riznorody. V malych prodejnach je pfevaha Cerstvého peciva, které je dodavano z okolnich
pekaren. Velké supermarkety mivaji Cerstvé pecivo z vlastni pekarny, také se zde casto
setkdvame s pouhym dopékanim zmrazenych polotovari. V nékterych je dokonce tohoto
peciva vice nez Cerstvého.

Aby se spotiebitelé 1épe orientovali v nabidce peciva a dokazali rozliSit polotovary
od Cerstvého peciva, existuji legislativni ptedpisy, které nafizuji spravné oznacovani téchto

vyrobkd.

Klicova slova: zmrazené tésto, kvalita peciva, senzorickd analyza, trvanlivost peciva, starnuti

peciva



Influence frozen dough on the quality and on the durability of bakery

products

Summary

Bakery products are one of the most important parts ot the people diet. For the
simplification of the bakery production and the most effective sale was started manufacturing
process involving freezing.

The aim of this bachelor’s work was writting a literature review about freezing technology
in bakery production. There was described a technology of controlled proofing that can
interrupt a production for several hours. Another way of baking is freezing of fully baked
dough pieces. In this work there was described storaging, thawing and proofing. There are
two etaps of baking. The first one is pre-baking and the second is fully-baking. Very
important part of freezing is refrigeration equipment.

In the second part there was described influence of freezing dough on the quality and on
the durability of bakery products. In several thesis there was find out that semi-frozen pastry
are growing-old more quickly than fresh pastry. This is caused by negative impact on yeast
and dough structure. Quality is assessed rheologically and sensory by experts.

Assortment of frozen bakery products in stores is different. There are more fresh bakery
products from nearby bakeries in small stores. There are local bakeries for baking a fresh
pastry in large supermarkets. There are also a lot of semi-frozen pastry in large supermarkets.
There are more semi-frozen pastry than the fresh pastry in some of these supermarkets.

For more comfortable orientation in pastries selection there are legislative laws which

correct labeling of fresh and frozen bakery products.

Keywords: frozen dough, quality of bakery products, sensory analysis, durability of bakery
products, ageing of bakery products



Obsah

1

2

3

4

5

6

Uvod 8
Cil prace 9
Pfehled literatury 10
3.1 Historie — co bylo pfed PECIVEM .........iiiircc s ssssssssssssssssssssssssssssssssssnsnns 10
3.2 Suroviny pro vyrobu zmrazovaného PeCiVa..........eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeesessessssssssssssssssssssssssees 10
321 IVIOUKA .ttt b e b e et b et b e e b s bt bbb bbb bbb e 10
3.2.2 LYo Te - TSP PSP PRSPPI 13
3.2.3 T o | S 13
3.2.4 L] USSR 14
3.2.5 (LT PP PROPRPOPPPPIN 14
3.2.6 LT PRSPPI 15
3.2.7 1= < YRS 15
3.2.8 OSTALNT SUMOVINY .eiiiieiieeitesit ettt ettt st e sttt e st e e bt e e bt e ssee st e e saseebeesaseeneesnbeenneesaneens 16
3.3 Technologie mrazeni ve VYrob@ PeCiva........ccccceiiireiiiiieiiiininiinnieniinsnnsnssesssssnsssssssssssssssssssssssssssssas 17
3.3.1 RIZENE KYNMULT ...ttt ettt e e et e e et st e e eeeee st et et eseseseas s et sesteesenennanann
3.3.2 Mrazeni upecenych vyrobkd........
3.3.3 Skladovani zmrazenych vyrobku
3.3.4 ROZMIAZOVANT VYFODKU ... .ccuveiiveiiieeeiee ettt ettt et ete et esre e teeeteeeateebeesabeeeteesaseesesebeesaseeseeenees 20
3.35 [D10] 4V 3 TV 4 PO O PR SUPPPPO 21
3.3.6 2L 41001V o T=Tol=T o SR 21
3.3.7 Chladirenskad tEChNIKA ........eoiiiiie et b e sae e e e 23
34 VIiv Mrazeni Na tESt0 @ PECIVO c.cceeeeeeeeeieeeeieeeieeieeeeeeeteeeeeetemeeeemeetesmeeteessssssssssessssesssssssssssssssssssssssssssssnss 26
3.4.1 Starnuti pecdiva v dUsledKu rOZmMIrazovVaNi ........c.eeceeeciieeiecciee e eeee et sae e e sre e e seeesraeebeesaseenaeas 26
3.4.2 Kvalita predpecenych a dopékanych VYrobKuU..........ccccveiiieciieiieiiiece e 27
3.4.3 Reologické hodnoceni kvality tésta a pekarenskych vyrobkl ..........cccoeeeevieevieecieiieeceece e, 28
3.44 Senzorické hodnoceni kvality pekdrenskych vyrobKuU ...........ccoceevieniniiininiiininieneeeseseeseseeiene 29
Sortiment pekaiskych vyrobku ze zmrazeného polotovaru 30
4.1 Nabidka jednotlivych supermarketll .........ccceveeeereeiiecrieeeireiiiessneeessssssssssnseesssssssssnneesesssssssnnsessssssssnns 31
4.1.1 SUPEIMATKEE AIDEIT ..ottt sttt s s bt e s e b e st e e senesbeesnneennnens 31
4.1.2 TESCO — NYPEIMAIKET ...vviiiiiiieeiie ettt ettt e et e st e e st e e e s baeeesabaeessteeessbeeesabaeasnnseeanns 32
4.1.3 oY o o LY 41T (S 33
4.1.4 GIODUS ..ttt b et h et b et h e et bt a e b e h e bt e a e e b e bt e bt e ne e b e sheenreeaneneeeae 34
4.1.5 KONZUM 1. ba e s e a e 35
4.2 Celkové hodnoceni nabidky SUPErMArketl ........cccceeeieeriiiieeriisseeesinsneeiissnesssssnessessnesssssnssssssnssssssnsassnns 36
4.3 Hradeckd pekarna s. I. 0. .....ccciiiiiiiiineeeiiiiininnneeinensssssnseesssssssssssessenssns Chybal! Zalozka neni definovana.
4.4 Legislativa oznacovani produktli ze zmrazeného PolotoVaru ........ccccceeeicveeeicineeeicseeescseeesssneessssneenns 36
4.4.1 Pravidla pro oznacovani pekarskych i cukrafskych vyrobkd po hlubokém zmrazeni...................... 36
4.4.2 Nové definice druhtl vyrobkll dle VWhIASKY ......ccueecveiiiieieceeee et et 37
Zavér 38
Seznam literatury 39




1 Uvod

Bakalarska prace je zameétfena na produkci pekatskych vyrobki, které se diky novym
metodam a zefektivnéni vyroby kynutého peciva zmrazuji, a to vriznych stadiich
technologického vyrobniho procesu.

Zmrazovani pekaiskych vyrobkti ma sviij vyznam, jde o urcity druh konzervace potravin,
Ktera umozni delSi skladovaci dobu vyrobku diky sniZeni kvasné aktivity a zpomaleni
enzymatické redukce latek v téste.

Tato nova technologie tesi plynulost vyroby v portfoliu vyrobkii. Dal§im pfinosem je
snizeni zmetkovitosti. Kladou se vysoké naroky na piesnou teplotu tésta, uzivaji se kvalitni

suroviny a zlepsujici pfipravky.



2 Cil prace

Cilem prace je feSeni problematiky zmrazovani pekaiskych vyrobki. Zamétuje se
na technologii vyroby a uchovavani peCiva mrazenim. Osvétluje také rezim peceni a
trvanlivost mrazenych pekatskych vyrobkt a hodnoceni jejich jakosti.

V praci je uveden sortiment téchto produktt zjistény z rtiznych obchodnich fetézca a dale

legislativni podklady pro prodej vyrobkil ze zmrazeného polotovaru.



3 Prehled literatury
3.1 Historie — co bylo pred pecivem

Kdyz bylo v minulosti objeveno obilné zrno, jeho zpracovani lidmi spocivalo v pouhém
drceni mezi zuby. Pomoci slin doslo ke zcukernéni Skrobu a vyvolani zaddané sladké chuti.
Pozd¢ji se zacalo drtit zrna mezi kameny. Obili se stalo diilezitou soucasti lidské stravy, proto
se zacCaly rozvijet mechanismy, které mély zjednodusit jeho zpracovani. Mlelo se pomoci
zviteci tazné sily.

Ziskana mouka se piesivala pfes sito, ndsledn¢ byla michana s vodou. Takto pfipravené
kaSe se konzumovaly nejprve za syrového stavu, pozdéji tepelné¢ opracované ohném. Oheil
byl taktéz vyuzivan na prazeni zrn, coz vyvolalo jejich vétsi chutnost.

Po kaSich se zacaly vyrabét obilné placky, které byly opékany na rozpalenych kamnech

nebo primitivnich pecich (Szemes a Karovi¢, 1991).

3.2 Suroviny pro vyrobu zmrazovaného peciva

3.2.1 Mouka

Jednou z hlavnich surovin je mouka. Ta je zakladem pro cely pekatsky sortiment. Pravé
kvalita mouky, dalSich surovin a technologie vyroby maji vliv na finalni produkt.

Nejéastéji pouzivané mouky jsou Zitné a pSeni¢né. Zitna ma vétsi lepivost a diky mastnym
kyselinam rychleji zlukne (Sedivy a kol., 2013).

Pro vyrobu peciva urcené¢ho ke zmrazeni uZivame pievazné mouku hladkou pSeni¢nou
s oznac¢enim T530, ziskanou z druhu pSenice Triticum aestivum (Ptihoda a kol., 2003).

Pfi mraZeni je mouka vystavena negativnim U¢inkim, proto je dllezité pouzit kvalitni mouku
S obsahem bilkovin 12,5 — 13,5% a Cislem poklesu vyssim nez 300s (Kopacova, 2000).

U mouky, kterd slouzi k vyrob¢ zmrazovaného peciva, je velmi diilezita také kvalita lepku.
Lepek ovlivni celkovou kvalitu konecného vyrobku, protoze vaze vodu, zplisobuje taznost a
pruznost. Pokud je zjisténo, Ze je lepku nedostatek, 1ze mouku fortifikovat vitalnim lepkem
(Skalicky, 1997).

Lepek v mouce ani nativnim zrnu neni. Vznika po propojeni sité bilkoviny psenice. Lepek
Ize izolovat z té€sta vypiranim vodou. Postupné tak z té€sta odchazeji latky rozpustné ve vodé

spolu se Skrobem, pficemz zlstane po néjaké dobé¢ tzv. ,,mokry lepek*. Mokry lepek mizeme
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ochudit o zbytek vody odstfedénim nebo mackanim. Tato operace lze uskutecnit pouze
u pSenice, ostatni obiloviny takovyto gel neposkytuji (Pfihoda a kol., 2003Db).

Kvalita lepku je hodnocena parametrem ,,bobtnavost®, coz znamena vzrist objemu lepku
v roztoku kyseliny mlécné. Tento zplisob napodobuje chovéani lepku v budoucim tésté
pfi zrani neboli fermentaci, pii které vznikaji organické kyseliny (Khan and Bushuk, 1978).

Mouka musi spliiovat pekaiska jakostni kritéria jako je tvofeni plynu oxidu uhli¢itého, ,,silu
mouky* (zadrZeni kvasnych plynlt), dale barvu a schopnost tmavnuti (Hampl, 1962).

Schopnost tvorby plynu zavisi na cukrotvorné ¢innosti, ktera je zpisobena obsahem cukru
a Ginnosti alfa a beta amylazy. Spatna plynotvorna schopnost zptisobuje maly objem, horsi
pérovitost a svétlou barvu kiirky (Hrab¢ a kol., 2006). Tmavnuti stfidy je zptiisobeno ¢innosti
mouky se odviji od barvy samotné pSenice. PSenice mize byt zluta, zabarvena do oranzova az
¢ervena. Pokud je mouka nasedld, vypovida to o vy$§im mnozstvi poskozeného skrobu. Diky
tomu se mouka hife vyuziva do pekarenstvi (Pfihoda a kol., 2003a). Ovlivnit pekaiskou
kvalitu mize také granulace mouky. Pii menSi, jemn¢j$i granulaci dochazi k rychlejsi
hydrataci bilkovin, mouka ma vyssi cukrotvornou schopnost a také vétsi vaznost (Hampl,

1962).

3.2.1.1 Metody stanoveni kvality obili

Metody stanoveni kvality obili zavisi na konkrétnich pozadavcich pro zpracovani. PSenice
je v pekafstvi stale nejpouzivanéjsi obilninou. Pro stanoveni jeji jakosti se uzivaji hodnoceni
obchodnich ukazatelli, znaky mlynaiské jakosti a znaky pekatské jakosti (Wrigley et Betey,
2010).

3.2.1.1.1 Obchodni ukazatele

Obchodni ukazatele jsou hodnoceny znaky smyslovymi jako barva, chut, pach. Na zakladé
toho se urc¢i zdravotni stav. Objektivnimi znaky potom jsou vlhkost, obsazené piimési a

necistoty.

3.2.1.1.2 Mlynaiska jakost

Stanovuji se nepfimymi znaky, coz jsou fyzikalné-mechanické vlastnosti zrna. Hodnoti se

objemova hmotnost, hmotnost tisice zrn (HTZ), hmotnostni podil na sitech, tvrdost, tvar a
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vyrovnanost zrna. Upfednostiiovanymi znaky jsou velikostné vyrovnana zrna s mélkou ryhou,

tenkymi obaly a hladkym povrchem (Pfihoda a kol, 2003a).

3.2.1.1.3 Pekatska jakost

Pekatska jakost zkouma jakostni znaky pti zpracovani mouk. Znaky se vétSinou projevi az
na hotovém vyrobku. Mohou ovlivnit jeho tvar, porovitost, objem ¢i kyprost. Zalezi hlavné
na obsahu hlavnich slozek, coz jsou bilkoviny a skrob (Piihoda a kol, 2003a). Kritéria, ktera

se hodnoti, Ize rozd¢lit na hlavni a doplikova (Hordkova, 2011).

Hlavni kritéria hodnoti jednotlivé odridy a patii sem:
1. Rapid Mix test na objem peciva
. Obsah dusikatych latek v susin¢
. Zelenyho test

2
3
4. Cislo poklesu
5. Objemova hmotnost
6

. Vaznost mouky

Dopliikova kritéria pro hodnoceni odrid:
1. Tvrdost

2. Alveografické hodnoceni

Na zakladé¢ vyhodnoceni téchto znakli se pSenice zafazuje do jednotlivych skupin.
Nejkvalitngjsi je E (elitni pSenice), nasleduje A (kvalitni pSenice), poté B (chlebova pSenice) a
posledni skupinou je C (nevhodna pSenice). Chlebové se oznacuji také jako doplikové,

zpracované nejlépe ve smeési a nevhodné se nehodi do kynutych tést (Jurecka a Benes, 2000).

3.2.1.2 Skrob

Skrob zastupuje asi 80% obsahu jakéhokoli druhu mouky. Je tedy jeji hlavni slozkou. Je to
polysacharid tvofeny jednotkou amylozy a amylopektinu. Obé tyto frakce jsou sestaveny
z molekul glukozy. V pekaistvi se u Skrobu vyuziva vlastnosti jako bobtnavost, mazovaténi a
retrogradace. Retrogradace probihd v upeCeném vyrobku a je to navrat Skrobovych jednotek
do ptivodni struktury, pfitom ¢aste¢né odchazi voda a ztraci se pruznost gelu. Diky tomu maji

pekarské vyrobky kratkou dobu trvanlivosti (Kotrba a Salaquarda, 2010).
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Dodevska et al. (2015) ve své praci uvedli, ze rezistentni Skrob muze spolu s pohybem
snizit pravdépodobnost vzniku diabetu u dospé€lych obéznich lidi. Zaroven ptlisobi pozitivné
na redukci jejich hmotnosti. Rezistentni $krob ma podobné ucinky jako nerozpustna vlaknina.
Ta je pro lidsky organismus nestravitelna a dostane se travicim traktem az do stfev, kde je

mikroorganismy fermentovana na mastné kyseliny, které slouzi jako energie.

3.2.2 Voda

Voda vytvafi s moukou homogenni hmotu, je proto také zakladni surovinou pro vyrobu
tésta. Musi byt pitna, Cira, bezbarva, bez viné a pachu. Tvrdost je ovlivnéna hofe¢natymi a
vapenatymi ionty. Nesmi obsahovat koliformni bakterie, v 1 ml nesmi byt vice nez 20
mezofilnich bakterii, musi byt bez patogennich mikroorganismii (Sedivy a kol., 2013). Pokud
je ve vod¢ téchto mikroorganismil nalezeno vice, poukazuje to na vodu zneciSténou latkami
vykalového ptivodu z ptidniho povrchu nebo ptidnich vrstev (Drdak, 1996).

Voda spojuje a rozpousti suroviny, je pfenasedem tepla (Sedivy a kol., 2013).

3.2.3 Drozdi

Pekarenskym drozdim oznacujeme vylisované kvasinky Saccharomyces cervisiae Hansen.
Tyto jednobunétné houby maji za kol zkvaSovat sacharidy, a to predevSim glukozu,
fruktozu, sacharozu, maltozu, dal$i disacharidy a trisacharidy, nezkvaSuji vSak laktozu a
vSechny pentozy. Déje se to jak za pfitomnosti kysliku, tak anaerobné.

Vyznam kvaseni spociva v kypfeni tésta, také tvoii aromatické latky, méni charakter tésta,
zvétSuje objem.

Drozdi je nejcastéji pouzivanym kypfidlem. Uplatnéni ma predevSim v kynutém pecivu,
mezi které fadime pecivo bézné, jemné, plundrové, smazené nebo trvanlivé. Dale se s jeho
uzitim vyrabi 80% chleba (Sedivy a kol., 2013).

Pro mrazena tésta se vyuziva rod Saccharomyces rosei, a to ztoho duvodu, Ze tyto
kvasinky maji vétsi odolnost vii¢i zmrazovani (Hahn and Hiroyasu, 1990).

V pekatstvi mé etanolova fermentace hlavni vyznam v produkci kvasného plynu CO,
(oxidu uhligitého) na rozdil od lihovarstvi. Tento plyn zptisobuje kypieni tésta (Sedivy a kol.,

2015).
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Kvasny proces startuje po smichani drozdi s vodou a dalS$imi ingrediencemi, jeho délka je
okolo jedné az ctyt hodin v zavislosti na technologii. Teplota pro zpracovani tést s uzitim
drozdi se pohybuje mezi 22 az 25 stupni Celsia. Mezi uzivané drozdi v pekafrstvi patii Cerstvé
lisované, to je nejpouzivanéjsi. DalSim oblibenym drozdim je tekuté krémové drozdi, tekuté a

susené (Sedivy a kol., 2013).
3.24 Sil

Pro pekarenské ucely se pouzivd kuchynskéd stl, chemicky chlorid sodny, obcas také
s ptidavkem jodi¢nanu sodného nebo draselného, to se potom jedna o jodidovanou sul. Stl ma
ucel chutovy, ale také se podili na tvorbé struktury lepku. Stl hydratuje bilkoviny, podili se
tedy na textufe st¥idy peciva (Sedivy a kol., 2015). Stil ma vliv na reologické vlastnosti tésta,
tésto Cini tuzsi a snizuje vaznost mouky. Také ma negativni vliv na kvasné procesy, které
brzdi, protoze potlacuje funkce enzymu. Diky tomu sil sniZzuje produkei oxidu uhli¢itého,
takze zpomaluje zrani. Z toho divodu se stl nepfidavd do kvasnych predstupni, kde je
intenzivni kvaseni nutnosti. Stl tedy pridavame az do hotového tésta (Kotrba a Salaquarda,
2010).

Za zminku také stoji uplatnéni v Maillardovych reakcich, které spocivaji ve zhnédnuti
povrchu peciva zpisobené tepelnou reakci mezi karbonylovymi skupinami redukujicich cukrt
a aminoskupinami. Sil tuto reakci urychluje (Helou et al., 2016). Aby pfi tepelné uprave
nedoglo k Maillardovym reakcim, funguje pievazné v Cin& specidlni tiprava peéiva. Tou
upravou je duSeni. DuSeny chléb je vyrdbén z pSeni¢ného fermentovaného tésta, poté je
vytvarovan, sterilovan a upraveny v paie. Tato piiprava chleba je zdravéjsi a pokrm maé vyssi
nutri¢ni hodnotu. Také se do ného neptidavaji konzervaéni latky. Nevyhodou je kratka doba

trvanlivosti (Ma et al, 2016).

3.25 Cukr

Pro vyrobu peciva se vyuZivd disacharid sachar6za ve formé& cukru fepného nebo
titinového. Existuje ve dvou formach, a to rafinovany neboli bily ¢i hnédy cukr neboli
afinada, ktery je vice citit po melase.

Cukr v pecivu zjemiuje chut’, to je také jeho hlavni vyznam, do bézného peciva se pridava
v malych davkach. U jemného peciva a cukrarenskych vyrobku je naopak velmi dilezity az

charakteristicky (Sedivy a kol., 2015).
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Cukr slouzi pro vyzivu kvasinek béhem celého procesu rozmrazovani a nasledného kynuti
(Kucerova, 2004).

V piipadé dostatku maltdzy a glukozy v téstu kvasinky sachar6zu nespotiebuji.
Své uplatnéni ma sacharéza u jiz zminénych Maillardovych reakci, kde zptisobuje zabarveni

kiirky pfi peceni (Sedivy a kol., 2015).
3.2.6 Tuk

Pouzivaji se rtizné¢ druhy tukd, a to dle typu peciva, které ma vzniknout. NejCastéji
zastoupené jsou rostlinné tuky, ztuzené tuky a margariny, n€kdy také Zivocisné jako sadlo
nebo maslo. Tuky se pfidavaji v mnozstvi od 1 do 5 procent.

Pro zmrazované peéivo je dulezité zvysSit mnozstvi tuku, ktery pfispiva k eliminaci
odlupovani kirky pii dopékani pegiva (Sedivy, 2009). Vyznam tuku tkvi také ve zlepSeni
chutovych vlastnosti, pecivo je tak vlacngjsi a jeho trvanlivost je delSi. Soucasné s vétSim
mnozstvim tuku v pedivu je potieba dodat zlepsujici piipravky (Sedivy a kol., 2015). Pro tyto
pripravky je charakteristicky vyskyt lepku, dale emulgatorti (estery monoacylglycerolu
S kyselinou diacetylvinnou), také vitaminu C, stabilizatoru Guarové gumy a enzymd.
Piipravky by mély obsahovat lecitin a soli, které napomahaji aktivité¢ kvasinek. Protoze tuk
V tésté zpiisobuje horsi vaznost, je zapotiebi soucasné ptidat vétsi mnozstvi drozdi (Hlinecky,
2009).

3.2.7 Miléko

Miéko se vyuziva predevSim v sypké susené formé, také se do pec€iva n¢kdy pridava susSena
syrovatka (Sedivy a kol., 2015).

Syrovatka je odpadni latka pfi vyrobé syri, tvarohu, masla. M4 vSak mnoho pozitivnich
vlastnosti. Obsahuje vitaminy B, C, E a spoustu mineralnich, télu prospésnych latek. Mlécné
bilkoviny po modifikaci maji rizné funk¢ni vlastnosti. Dokazi fungovat jako zahusStovadla
tim, Ze vaZou prebytecnou vlhkost. Tim zlepsi stabilitu, texturu a senzorické vlastnosti v t&sté
urcen¢ho k vyrobé mrazeného peciva. Modifikovana syrovatka také dokaze zlepsit reologické
vlastnosti. Proto by mohly byt modifikované syrovatkové proteiny ve formé koncentrath

zatazeny do vyroby vSech mrazenych tést jako zlepSovace tésta (Asghar et al., 2009).
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Mlééné slozky zlepSuji senzorické vlastnosti peciva, dal$im plusem je emulgaéni
schopnost, kterd zajisti lepsi trvanlivost. Jako cukry a soli se také podileji na Maillardovych

reakcich. (Sedivy a kol., 2015).

3.2.8 Ostatni suroviny

Dals§imi surovinami, pfiddvajicimi Se na pecivo, jsou rizné posypy, a to jednodruhové ¢i
vicedruhové. Jejich vyznam je pfevdzné esteticky. Mezi posypy mizeme zatfadit stl, olejnata
semena, kmin nebo ovesné vlocky.

Dulezitou soucasti jsou zlepSujici ptipravky a pekaiské smési, které maji za ukol vyrovnat
kolisajici kvalitu mouky, dodat pecivu pozadované vlastnosti, prodlouzit trvanlivost. Jako
zlepsSujici piipravky mizeme uvést kyselinu askorbovou, emulgétory, regulatory kyselosti,
enzymy (Sedivy a kol., 2015). Viechny tyto ptipravky musi byt povinné uvedeny na obale,

a to ndzvem nebo identifikacnim Cislem. Jednotlivé slozky se pak pisi sestupné dle mnozstvi.
Pokud mohou mit §kodlivy G¢inek na cloveka, musi byt uvedeno, v jakém mnozstvi (Velisek,

1999).

3.2.8.1 Pripravky uZivané pii metoddch zachlazovdni a mrazeni

Pro technologické metody uZzivajici zachlazovani a mrazeni existuji specialni pravidla a
zlepsSujici pripravky. Kromé béZznych piisad obsahuji dalSi slozky. Pro tuto technologii je
dillezité poutat volnou vodu v tést&, k tomu nam dopomohou hydrokoloidy (Sedivy a kol.
2015).

Hydrokoloidy patfi mezi nejpouzivanéjsi slozky v potravinaiském primyslu, jejich funkci
je zahuStovani, Zelirovani, stabilizace, slouzi i jako tukové nahrazky (Juan-Mei Li and Shao-
Ping, 2016). Nejbézné&ji uzivanou latkou je guarova mouka nebo karboxymethyl-celuloza
(Sedivy a kol. 2015).

Dilezita je také spravnd davka drozdi a mnozstvi tuku. Drozdim se vyrovnavaji ztraty
kvasniénych bunék inaktivovanych mraZzenim. Tuk zajistuje vlacnost stfidy po dobu mrazeni

v

(Kopacova, 2000). Daleko podstatnéjsi je vSak pro finalni kvalitu peciva pfesné dodrZeni
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technologickych postupt jako Sokové zamrazeni klonkd nebo caste¢né upeceného peciva

(Sedivy a kol. 2015).

3.3 Technologie mraZeni ve vyrobé peciva

Cim dal vice vyuZivanou technologii v pekaiskych provozech, je chlad. V soudasnosti je
uplatiiovéna jak u syrovych tést, tak u upecenych produktii. Zastaveni procest kynuti a peceni
zajistuje, aby méli zadkaznici stale k dispozici pecivo a zarucuje jim také takzvany ,,benefit
Zerstvosti“. Vyrobu tohoto charakteru lze oznacit jako zptisob uchovani trvanlivosti (Rezag,
2009). Technologie vyroby zmrazovaného tésta vSak neoceni jen spotiebitelé, ale i pekarny.
Vyhodou je usnadnéni provozu, protoze pekarny vyrabéji jednou tydné a poté podle potieby
rozpékaji (Stanglica, 2010).

Je pravidlem, Ze ¢im nizsi teplota, tim delSi trvanlivost. Dle uzité teploty pro zmrazovani
rozliSujeme mrazeni (-2 az -8 stupiii Celsia) a hluboké mrazeni (-18 az -25 stupiii Celsia).
Mrazeni je chapano jako konzervace, pii které se zastavuji nebo zpomaluji fyzikalni,
biochemické nebo mikrobidlni procesy. Cilem je pfekonat teplotu maximalni tvorby krystald,
aby nedoslo k tvorbé velkych krystal, které by potom mohly znehodnotit vysledny produkt.
Krystaly tak mohou potrhat tésto, zménit barvu nebo zplsobit ztratu vitamini. Hluboké
zmrazovani je zpusob, pii kterém se tvoii krystaly minimalné nebo vibec (Drhék, 1996).

Mrazici technologie vyuziva faktu, ze voda vazana v pevném skupenstvi (ledu) je
nevyuzitelnd pro biochemické déje, tudiz se zmrzlé prostiedi chovad jako suché bez vody
(Hampl, 1962).

Inovativni technologie chlazeni a mrazeni pomahaji vyrovnat produkéni Spicku, dale
udrzuji rovnomérné vytizeni vyroby a kapacity, vyrdbi vétsi Sarze a umozni nadm mit
k dispozici neustale cerstvé pecivo.

Zname ne¢kolik zplsobt a postupt. Hlavni rozdéleni se tyka faze vyrobniho procesu, kde
rozliSujeme dlouhé vedeni a mraZeni syrovych klonki, které ndm zastavi enzymatické a
kvasné procesy. Posledni zpusob je mrazeni upeCenych vyrobki, které zajisti zpomaleni
retrogradace Skrobu (Dvordkova 2011).

Napftiklad dlouhodobé vedeni je prodluzovano malym mnozstvim kvasu a oddaleni a

pferuseni kynuti je zajiSt€éno nizkymi teplotami. Pfi mrazicich procesech se vyuZivaji plynulé
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1 prerusované metody. Rizené kynuti tést je vyuzivano stile vEétSim mnozstvim pekaren.

(Rezag 2011).

3.3.1 Rizené kynuti

Metoda fizeného kynuti umozni pferuseni vyroby na dobu az Sedesati hodin. Je nutné
mély chladit na pét stupiiti Celsia (Hlinecky, 2009).

Rizené kynuti lze charakterizovat jako metody vyroby vedouci ke spliiovani pozadavki
Zerstvosti a vyborné chuti v pribéhu celého dne. Rizené kynuti jde rozdélit na prodlouzené

kynuti, zpomalené kynuti a pieruSované kynuti (Dftizal, 2011a).

3.3.1.1 Technologie prodlouzeného kynuti

Prodlouzené kynuti, tj. dlouhé vedeni je zplsob pfipravy vyuzivajici chladirenskou
techniku, kterd zchladi vytvarované klonky na teplotu 1 az 5 stupnii Celsia.

Po zchlazeni se klonky nechaji 16 hodin kynout, v prvni fazi na 20 stupiiti Celsia, poté
Vv kynarné, kde je 32 stupiii Celsia. Dulezitym krokem je neustalé hlidani klonkd, aby
pii dlouhé dobé kynuti neosychaly na povrchu a nekynuly nerovnomérné. Aby klonky
neosychaly, lze pouzit plachty, kterymi se pfikryji celé voziky s klonky. Tyto ptikryvky zajisti
standardni a stalé klimatické podminky. Samoziejmosti pro zamezeni tohoto problému je také
uziti kvalitnich vstupnich surovin. Podstatné je zajistit velmi pozvolny nartst teplot po
zchlazeni vytvarovanych klonkti. Prav€ pomaly narGst teplot je velmi dilezity kvili
zachovani rovnomérnosti kynuti a prevence proti nerovnomérné poérovité stiidé (Skalicky,
2009). Zitno — pSeni¢né druhy peéiva maji v pribéhu kynuti sklon k roztékani, z toho diivodu
nesmi doba prodlouzené¢ho kynuti piesdhnout Sest hodin. Aby se toho docililo, davka drozdi
je snizena na nejvyse 1 % (Dvotakova, 2009).

Ostatni technologie ve svém postupu zahrnuji krok, ktery nazyvame Sokové mraZeni

(Skalicky, 2009).
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3.3.1.2 PieruSované kynuti syrovych klonki

Pro to, abychom docilili pfi mrazeni spravného vysledku, je nutné mit kvalitni vstupni
suroviny, chladné vedeni tést, rychlé zmrazeni, mit spravny postup skladovani mrazenych
vyrobkl a zajistit pomalé rozmrazeni.

Pti vybéru kvalitnich surovin je nutné dbat hlavné na kvalitu mouky, kterd by méla byt
vys§i nez u mouk uzivanych pii standardnich technologiich.

Velmi dualezité pii zmrazovani je co nejrychleji prekonat teplotu -6 az -7 stupnt Celsia. Je
to kvuli krystalizaci vody v klonku. Voda zac¢ina krystalizovat jiz pfi teploté 0 stupna Celsia,
ale diky dal§im surovinam, které v tésté najdeme (Skrob, bilkoviny, tuky, cukr atd.) je
ovlivnén bod krystalizace vody.

Po ptekonani bodu mrazu se za¢nou tvofit krystaly ledu. Pokles teploty by mél byt pomaly,
protoze se musi kromé ochlazovani odvadét skupenské teplo.

Pti rychlém zmrazovani vznika velky pocet malych krystalkti, pfi zpomaleni ¢i zastaveni
zchlazovani molekuly vody putuji ke krystalim, které jiz vznikly a davaji tak dohromady
krystaly vétsi. Tato migrace je nezadouci, nebot’ zptisobi potrhéni lepkové struktury nebo jiz
upeCeného vyrobku. Dal§im problémem je dehydratace vyrobkt, kterd pii opakovaném
rozmrazeni zpusobi, ze dehydratované slozky jiz hydratovany nejsou a voda voln¢ vytece.

Zmrazena voda (led) ma vétsi objem, asi o 9%. Tento fakt mize pifi rychlém mrazeni
vytvotit povrchovou krustu, kterd nedovoli zvétSovat objem. Diky tomu miize byt klonek
narusen.

Je dilezité, aby byl zmrazovaci postup piesné upraven dle zarizeni, které pouzivame, dale

dle velikosti klonk a jejich poctu (Skalicky, 2009).

Metodu prerusovaného kynuti 1ze rozd€lit na zakladé toho, jestli se mrazi nenakynuté (tzv.

zelené) tésto nebo klonky jiz nakynuté.

3.3.1.2.1 PfteruSeni kynuti nevykynutych zmraZenych té€stovych klonki

Kdyz teplota v jadru klonku dosédhne (-7 stupnia Celsia), klonky se bali do polyetylenovych
saCkl a dojde k jejich uskladnéni. Teplota skladovani je (-18 stupiiti Celsia). K rozmrazeni
dochazi pii pokojové teploté¢ po dobu jedné hodiny, nésleduje kynuti v kynarné trvajici ptl

hodiny.
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3.3.1.2.2 Pterusené kynuti vykynutych zmrazenych téstovych klonkt

Klonky nakynuté ze 2/3 az 3/4 se Sokové zmrazuji. Teplota tohoto mrazeni je (-30 stupni
Celsia). Do pil hodiny je nutné dosahnout teploty jadra klonku (-7 stupit Celsia).
Po dosaZzeni této teploty se klonky bali do polyetylenovych sacki a dobfe uzaviraji.
Skladovani probiha pfti teploté (-18 stupiiti Celsia), a to po dobu dvou az tii mésicti (Bozdéch,
2009).

3.3.2 MraZeni upefenych vyrobki

Uplné upeceni vyrobkt s naslednym mraZenim je metoda vyvinuta v 80. letech minulého
stoleti. Je uzivana pfi narazovém zvyseni odbytu spiSe pfi fesSeni problému ve vyrobg.
PeCivo se upece béznym zplsobem, necha se samovolné ochladit na 70 stupnti Celsia,
po dosazeni této teploty se rychle mrazi na -7 stupiit Celsia kvuli zabranéni retrogradace
Skrobu. Naésledné se mrazi na teploty -18 a niz$i (Skalicky 2009).

Retrogradace skrobu je proces, pii kterém dojde ke zpétné krystalizaci po ptredchozi
hydrataci molekul §krobu, rozpadu Skrobovych granuli a pfechodu do roztoku (Marounek a

Havlik, 2013).

3.3.3 Skladovani zmraZenych vyrobku

Pti skladovani by nemélo dochazet k vykyvim optimalnich skladovacich podminek.
Naruseni by mohlo zpiisobit opakované rozmrzani a zamrzani celych klonkt nebo jejich ¢asti.
Pii skladovéani nastava rekrystalizace, coZ je zména tvaru krystalii nebo spojovani sousednich.

Dale se mtuzeme pii skladovani setkat se sublimaci krystali ledu ptimo z povrchu klonkti, coz

Mrwe

(Dvotakova, 2011).

3.3.4 Rozmrazovani vyrobki

Rozmrazovaci proces je pomalejsi nez zmrazovaci. Je to diky tomu, Ze teplo, které je vné,
se musi dostat dovnitt produktu. Délka samotného rozmrazovani zavisi na obsahu vody, ktera

je méné€ vodiva nez led. Pfi rozmrazovani dochazi k tani ledovych krystalti. Tim se zvysi
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obsah vody a zhorSi se vedeni tepla do nitra klonku. Proto je dilezité pfi rozmrazovani
dodrzovat zvolené postupy (Dvotakova, 2011).

Klonky jsou umistény na plechy ¢i vozy, zde dochazi k pozvolnému rozmrazovani
pii pokojové teplot¢ od ptl do jedné hodiny. Lze vyuzit i inovativni technologie jako
rozmrazovaci boxy, kde je teplota fizena na 38 stupinii Celsia a k rozmrazeni dojde za 15

minut (Pfihoda a kol., 2003a).

3.3.5 Dokynuti

Velmi duilezitou a podstatnou souc¢asti fermentace je dokynuti. Je podminkou regenerace
tésta po procesu mrazeni. Jde o to, aby vyrobek mél ve finale dostate¢ny objem. Dokynuti
probihd ve vétSin€ piipadd na plechach. Dotvarované kusy padaji na pecici plechy nebo se
odsazuji ruéné. Plechy jsou skladdny nad sebou ve voziku. Cely vozik je pak umistén
v kynarné, kde musi byt relativni vlhkost vzduchu minimaln¢ 70 procent a teplota 28 stupni
Celsia. Pfi dodrzeni téchto postupti by mélo dojit k pozadovanému nakynuti a zvétSeni

objemu vyrobku (Pfihoda a kol., 2003a).

3.3.6 ReZimy peceni

Piedpékani spoCiva v preruSeni peceni a rozdéleni do dvou casti. Nejprve se pecivo
predpece, poté nastava asova pauza trvajici n€kolik dni, nakonec se pecivo dopece (Skalicky,
2009).

Preruseni pecCeni probihd rliznymi zplsoby, mraZzeni tésta nebo peCiva je provadeéno
v riznych fazich ptipravy. Prvni moznosti je celd vyroba v pekarné, vcetné pfipravy tésta,
kynuti a upeceni, az poté jde do obchodu. Nebo se v pekarn¢ vyrobi zmrazeny polotovar,
jehoz dokonceni v podobé kynuti a upeCeni probihd v obchod¢ s dopékarnou. Posledni
moznosti je, Ze se pecivo predpece na 50 — 90% z ¢asu celkového peceni, nasledné zmrazi a

dopece v obchodé.
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3.3.6.1 Prvni zpiisob — kynuti a dopeceni probihajici v obchodé

Jsou druhy peciva, které se vyrobi v pekarné a hluboce zamrazi. Vysledkem je zmrazeny
polotovar, ktery se prodd do samotného obchodu, kde potom dojde k prodeji spotiebiteli.
Predtim se vSak musi upéct. Proto se dodava do obchodd, které maji vlastni dopékarnu.

V pekarné se tedy vyrobi tzv. ,téstovy kus®, ten v urCité fazi vyroby jde do Sokové
mraznicky, ¢imz pierusime piipravu peciva. Posléze tento kus putuje do prodejny, kde se
pokracuje s jeho vyrobou. Po vykynuti se upece a je tak nabizen zakaznikim ,,Cerstvé
upeceny*“. Tento postup pecivo neznehodnoti, pecivo ma stejnou chut’ i trvanlivost, jako by
bylo celé vyrobeno uz v pekarné. Jedna se pouze o preruSeni celého technologického peciciho
procesu.
na tom, zda po jejim provedeni ziistane tésto zivé. Je nutné, aby kvasinky, které jsou v tésté
obsazeny, byly zivé a aktivni po rozmrazeni. Musi totiz zpusobit ono potiebné kynuti, které
vytvoii zadouci objem peciva. Pokud by Sokové zmrazovani nemélo takovy vykon, ktery by
velmi rychle pfekonal teplotu mrznuti slané vody v pecivu, mohly by tak vzniknout nechténé
krystalky vody, které by kvasinky usmrtily. Nedoslo by poté k vykynuti a pecivo by bylo
znehodnocené. Tento zplsob peceni se provadi u peciva plundrového ¢i listového (Homolag,
2015, pers. comm).

Tanghe et al (2002) ve své praci popisuji vyzkum, pii kterém doslo ke genetické modifikaci
pekaiskych kvasinek Saccharomyces cerevisiae. Delece geni AQY1 a AQY2 citlivych
na nizké teploty a naopak exprese odolné¢ho genu hAQP1 u kvasinek zplsobily lepsi
pfizplsobivost na uZiti mraZzeni v pekarstvi. Zaroven bylo dokdzano, Ze tento proces nemél

nepiiznivy vliv na fermenta¢ni schopnosti téchto mikroorganismi.

3.3.6.2 Druhy zpusob — pouhé dopeceni v obchodé

Tento zpilisob technologie je uplatnovany u béznych rohlikii, housek, kaiserek, dalamanki a
dalSich béznych peciv. Tyto produkty jsou totiz v obchod¢ jen kratce dopeceny. Jsou
z pekérny dodavany jiz téméf hotové, jsou predmrazené. V pekarné se pecivo predpece
(po vykynuti) a nasledné¢ Sokové zamrazi. V obchodé jiz tedy nedochéazi ke kynuti, ale
pouhému dopeceni. Problémem téchto vyrobkl byva, ze nemaji ptili§ dlouhou trvanlivost.
Dokud jsou teplé, kiupaji a maji dobrou chut’. Poté, co vychladnou, ztuhnou (Homola¢, 2015,

pers. comm).
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3.3.7 Chladirenska technika

Prestoze se nase zem¢ v chladirenskych technologiich nachazi v opozdéni o 15 let
za zapadnimi zemémi, za posledni roky lze pozorovat vyrazny posun kupiedu, co se tyce
kvality 1 kvantity (Skalicky, 2009). Uplatnéni zmrazovaci technologie na hotové pekaiské
vyrobky nebo tésto, ma velky vyznam pro primysl. Jedna se o zjednoduseni produkce, ale

také vytvofeni urcitych zasob a rezerv (Stear et al, 1990).

3.3.7.1 Chladici latky

Jsou vyuzivany dva druhy chladicich latek, a to chladiva a latky teplonosné. Chladiva jsou
kapaliny ménici v chladicim okruhu skupenstvi kapalné na plynné a naopak, pii Cemz
odebiraji teplo cilovému zbozi. Vyznacuji se nizkou teplotou varu a velkym vyparovym
teplem. Radime mezi né amoniak, metan, propan, smés izobutanu s propanem, freony a CO,.
Teplonosné latky, predtim nez odeberou teplo zbozi, piendseji chlad od chladiva. Pfi tomto
procesu neprochézeji zménou skupenstvi. Pro tyto ucely jsou vyuzivany voda nebo roztoky
soli (solanek). Tyto latky maji naopak velmi nizkou teplotu tuhnuti.

V pekarnach je vyuzivan jeden z téchto zpiisobl chlazeni (Skalicky, 2009).

3.3.7.2 Chladici systémy

V dnes$ni dob€ jsou nejvice vyuzivanymi systémy pro zmrazovani pekatfskych produkti
chlazeni a zmrazovani konvek¢ni, kontaktni (deskové) a kryogenni (Stear et al, 1990).

Kvuli stale vétSimu objemu produkce bylo nahrazeno plvodni Sarzové zmrazovani
kontinualnimi systémy. Ty jsou soucasti vétSiny velkych pekatskych podnikii (Kopacova,
2000).

3.3.7.2.1 Konveke¢ni zmrazovani

Konvekéni zmrazovani neboli zmrazovani v proudu vzduchu spociva ve vystaveni vyrobku
proudu ledového vzduchu o teploté -29 stupna Celsia az — 40 stupiii Celsia (Ptfihoda a kol.,
2003a).
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Studeny vzduch, ktery piebere teplo vyrobkim, se na vyparniku znovu chladi. Plati, Ze ¢im
rychleji vzduch proudi, tim kratsi ¢as je zapotiebi pro ochlazeni vyrobkl. Pii pfili§ vysoké
rychlosti (vice nez 10 metrii za sekundu) mtize dojit k nezddoucimu vysuSovani peciva
(Szemes, 2003).
komor. Negativem toho bylo nerovnomeérné ptisobeni mrazu, vyrobky uprostied kartonu tedy
potfebovaly mnohem delsi dobu ke zmrazeni nez krajni. V dnesni dob¢ je uzivano
spiralovych dopravniki (Pfihoda a kol., 2003a).

Tento nejstarsi styl zmrazovani patii k nejvice uzivanym zpiisoblim zmrazovani (Stear et al,
1990).

Konvekcni zmrazovani lze rozdélit na kompresorové a absorpcni. Kompresorové chlazeni
vyuzivajici primyslovych chladicich agregatii, je doplnéno o dochlazovac a sbéra¢ chladiva,
odlucovac oleje, odtavaci zatizeni vyparniku, fidici systém a jiné. U vykonnéj$ich strojli jsou i
ventilatory. Absorp¢ni chlazeni se v pekarnach pfili§ nepouziva. Je u ného vyhodné vyuzit

ztratového odpadniho tepla (Skalicky, 2011).

3.3.7.2.2 Kontaktni zmrazovani

Deskovy chladici systém se uplatituje vyhradné ke zmrazovani plochych balenych vyrobki.
Mrazici jednotkou jsou v tomto piipadé zmrazovani horizontalné uspotradané desky v fadé,
kam proudi vyparujici se chladivo vytvofenymi kanaly. Vyrobky urcené ke zmrazeni jsou
umistény mezi desky, a to tak, aby kazdy byl svou horni i spodni plochou v kontaktu
s chladici deskou. Deskové zmrazovani tedy velmi €¢inné piendsi teplo z vyrobki.

Kontaktni zmrazovani ma4, oproti konvek¢énimu, vyhodu v Gspofe prostoru. Nevyhodou je

vys8i ndklad a obtizné vynalozeni s vyrobky odlisného tvaru (Kopacova, 200).

3.3.7.2.3 Kryogenni zmrazovani

Kryogenni zmrazovani intenzivné odpatruje zkapalnéné plyny pti nizké teploté varu. Jako
chladivo se uzivé tekuty dusik (pfi -196 stupnich Celsia) nebo oxid uhli¢ity (pii -78 stupnich
Celsia). Chladivo putsobi stykem s ochlazovanym produktem, kterému odebirda teplo
(Skalicky, 2011). Jelikoz je dusik plyn, ktery za danych podminek nepodléha chemickym
reakcim, mize byt v pfimém kontaktu s potravinami. Proto je pravé dusik uzivany Castéji nez

oxid uhli¢ity (Madéra, 2008).
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Zatizeni pro toto chlazeni byva tunelové (Skalicky, 2011).

3.3.7.2.4 Vakuové zmrazovani

Zmrazovani ve vakuu neni pfili§ bézné. Stale jesté nebyl vyvinut systém, ktery by spliioval

vSechny pozadavky. Odpatfovani vody z vyrobku snizuje hmotnost celého vyrobku, coz je
negativni efekt. V soucasnosti jsou sestrojeny vakuové systémy, které minimalizuji odpateni,
avsak za predpokladu, Ze zchlazeni trva delsi dobu (Cauvain, 2015).
Vakuové chlazeni je zalozeno na zavislosti teploty varu kapaliny na okolnim tlaku.
Pii poklesu tlaku vzduchu se snizi teplota varu kapaliny a naopak. Pokud v tomto prostoru je
také potravinaisky vyrobek, ktery obsahuje vodu a mé vyssi teplotu, jeho voda se méni
na paru. Timto procesem se snizuje teplota. Mrazici zafizeni je slozené z vakuové komory
(Skalicky, 2011).

Vzhledem k tomu, Ze dochazi k vysuSovani peciva na povrchu vlivem odparu vody, pecivo
tak mé po upeceni kiupavou krustu. Hodi se proto pro bézné pecivo jako jsou rohliky nebo
housky, u nichz je kifupavost zadouci. Naopak u italského peciva Panetonne, které ma byt
mekké 1 na povrchu, nebude vakuové zmrazovani idealni technologii (Cauvain, 2015).
Vakuové mrazeni existuje ve dvou variantdch. Prvni systém pracuje na zptusobu konvenéniho
chlazeni, druhy systém konvekéné. Konvenéni systém funguje na principu ,,nucené cirkulace*
chladného vzduchu. Zatimco konvekéni systém vyuziva piirozeného pohybu chladného

vzduchu (Hlinénsky, 2016).

3.3.7.3 Chladici zaifizeni

V pekarnéach se uZzivaji riznd provedeni chladicich €1 mrazicich zatizeni. NejbeZznéjsi jsou
skiin€, boxy, komory, tunely. Produkty jsou sem uklddany na plechy, voziky nebo dopravniky

(Skalicky, 2011).

3.3.7.3.1 Sokové mraziry

Sokové mrazirny maji obrovsky vyznam pro budouci pekaiské vyrobky, jejich kvalitu a
finalni vzhled. Jak jiZ bylo uvedeno, pfi mraZeni je nutné zabranit tvorbé velkych ledovych
krystalG rychlym piekonanim teploty -5 az -7 stupiii Celsia. Tudiz musi mit ,,Sokér* v této

fazi nejvétsi vykon (Skalicky, 2011). Aby doSlo k mikrokrystalizaci a zustaly zachované
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organoleptické vlastnosti peciva, je potieba pecivo zmrazit za 30 az 60 minut. Po rozmrazeni
poté nedojde ke ztraté hmotnosti ¢i konzistence (Mala, 2009).

Stroj by mél obsahovat vykonny kompresorovy chladi¢ s moznosti ochlazeni az na -40
stupnit Celsia, zafizeni na odtavani namrazy z vyparniku a ventilatory pro rovnomeérné
proudéni studeného vzduchu. Rychlost proudéni ma byt 4 az 8 metri za sekundu. To neplati
pro uskladiiovaci Sokéry, ty by mély mit rychlost vzduchu do 1 metru za sekundu. Pokud by
byla rychlost vyssi, mohlo by dojit k ndmraze na vyparniku a rychlému vysychani vyrobku
(Skalicky, 2011). Po zmraZeni nésleduje uskladnéni, pfi némz by nemélo dochazet k vétSim

teplotnim vykyvim nez +- 1 stupen Celsia (Mala, 2009).

3.4 Vliv mrazeni na tésto a pecivo

Vyrobu zmrazenych produktli lze charakteristikovat jako zplsob zachovani trvanlivosti
diky preruseni procesu kynuti, peCeni nebo dalsich fazi vyroby.

Po zmraZeni je mozné na téstech sledovat fadu technologickych procest, které¢ mohou byt
posuzovany a hodnoceny. Po zmraZeni nenakynutého tésta je naptiklad po jeho roztati nutné
rozpad vaznosti neboli omezeny objem plynti (Reza¢, 2011). Selomulyo a Zhou (2007) uvadi,
ze negativnim dopadem na tésto po zmrazeni, je také rozpad proteinove sité.

V pekarnach jsou vyuzivany postupy pierusSeni ¢i oddéleni vyroby tésta. Nenakynuté
(zelené) nebo predkynuté klonky jsou zamrazeny, s tim souviseji i metody usmériiovani

kynuti (Rezag, 2011).

3.4.1 Starnuti peciva v dusledku rozmrazovani

Starnuti vlivem rozmrazovani je nejvice viditelné u kynutého peciva. Rozmrazované
vyrobky tuhnou rychleji nez cerstvé. Predejit pfedCasnému starnuti téchto produktii lze
pridavkem vétSiho mnozstvi tuku nebo zlepsujicich latek jako emulgatory, latky vazici pevné
vodu a dalsi (Ptihoda et al, 2013).

V praci Selomulyo a Zhou (2007) byl popsan vyzkum vlivu zmrazovani a nasledného
skladovani na pecivo pSenicné bézné a bezlepkové. Zjistovalo se, které pecivo bude mit

na konci pokusu vice negativnich zmén. U pSenicného bézného tésta bylo zjisténo vice
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negativnich zmén v disledku zmrazovani nez u bezlepkového. Naopak bezlepkové tésto bylo
nachylnéjsi na skladovaci dobu. Bezlepkové tésto bylo odolné¢jsi vici zmrazovani z toho
divodu, Ze bylo obohaceno o protein. Po pfidani vlakniny do tésta vykazovalo pSeni¢né bézné
zvysenou odolnost jak proti mrazu, tak dob¢ skladovani. Vlaknina tedy ma pozitivni ¢inky

na nutriéni hodnotu peciva, ale také na mrazeni a skladovani.

3.4.2 Kvalita predpefenych a dopékanych vyrobki

Je ztejmé, Ze po rozmrazeni, hotové, pfedem zmrazované produkty, starnou rychleji nez
Cerstvé upecené. Jak jiz bylo uvedeno vyse, mrazeni ma nepfiznivy vliv na kvasinky a
strukturu tésta. Pekaiské vyrobky maji samy o sob¢ kratkou trvanlivost, ktera je mrazenim
jesté zkracena.

Starnuti je zplUsobeno procesem tvrdnuti na zdklad¢ fyzikaln€é chemickych zmén
probihajicich uvnitf vyrobkd. Mezi né patii zmény Skrobovych granuli (retrogradace
amylozy), naruSovani bilkovinné stavebni kostry vyrobkii nebo Spatna technika zmrazeni
(Drizal, 2011).

Retrogradace amylozy probiha v rozmezi teplot -7 az +55 stupnii Celsia. Pfi dosaZeni
teploty 30 stupni se vyrazné zpomaluje. Nékteré pekarny toho vyuzivaji a pti pfevozu se
spoléhaji na vytapéné vozy s teplotou kolem 30 stupni, které mohou vlaénost vyrobkl
prodlouzit o n€kolik hodin. Retrogradaci lze zastavit pfi teplotach niz§ich nez -7 stupnti Celsia
(Miillerova a Skoupil, 1988).

Pravé diky zminéné retrogradaci ma star§i pe€ivo vyrazné nizSi glykemicky index nez
pecivo Cerstve, teplé. Je to tim, Ze amyloza vytvorii po retrogradaci krystaly velmi odolné viici
amylase, ktera je ma $tépit (Marounek a Havlik, 2013).

Lze konstatovat, ze zmrazovaci technologie maji svou vyhodu pro obchodni fetézce i
pro spotiebitele, kteti maji peCivo stdle k dispozici, ale na druhé strané diky teplotam
pod bodem mrazu klesd kvalita peciva, a to ztratou vlhkosti zhorSenou vaznosti vody a
narastem tvrdosti stiidy (Dftizal, 2011). Vaznost vody je schopnost udrzet vodu v pecivu.

Voda je pfi pe€eni koloidn€ vazana (Miiller, 1990).
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3.4.3 Reologické hodnoceni kvality tésta a pekarenskych vyrobki

Kvalita peciva (jeho vlastnosti) se méii reologicky. Reologie je véda, kterd zkouma
deformaci a tok riznych latek. Jde o piisobeni sily na zkoumany material, ktery ptisobi svou
protisilou, jez se nasledné¢ méti. Svou roli zde hraje i ¢as plisobeni. Tento zplsob analyzy
dokaze u kazdého zkoumaného materialu stanovit tuhost, viskozitu, tvrdost ¢i houzevnatost.
Ziskame tak kvantitativni popis materidlu, mechanické vlastnosti, informace o molekulové
struktuie a slozeni testovaného vzorku. Dokéze se takto piedpovédét chovani dan¢ho druhu
tésta pii nasledném zpracovani nebo po ném. Predpovida se vykon peceni, kvalita kone¢né¢ho
vyrobku ¢i zmény pii skladovani, teplota a starnuti.

Proces méfeni probiha tak, ze vyrobek je deformovan na specidlnim pfistroji na méteni
reologie. Tyto stroje jsou automatizované, vétSinou pohanéné motorem (Dobraszezyk,
Morgenstern, 2003).

Pro méteni reologickych vlastnosti tésta existuje fada specialnich pfistroji. Nekteré slouzi
skute¢n¢ jenom na sledovani reologického chovani tésta. Z vysledki méteni potom vyvodi
vlastnosti mouk nebo zrni. Dalsi typy pfistroji dokéazi stimulovat rtizné technologické
pochody. Diky reologickym métfenim lze ptredpovidat chovani materidlii a zajistit moznost
v¢asnych zasahti do provozu (Kadlec, 2007).

Mezi reologické stroje patii farinograf, ktery zaznamenava odpor tésta pii hnéteni. DalSim
je extenzograf, coz je pfistroj na méfeni pruznosti tésta. Pristroj, ktery méfi stabilitu a silu
tésta, se nazyva Mixograf. Dal§im pfistrojem na méfeni kvality tésta pro nasledné pekarenské
vyuziti, je Alveograf (Cauvain, 2012).

V praci Fik. a Suréwka (2002) byl studovan vliv rizného stupné piedpeceni na vlastnosti
dopeceného vyrobku. Pro pokus byl vyuZit pSeni¢no-zitny chléb, ktery byl zmrazovan
po ruznych dobéch piedpeceni i uplném dopeceni. U vyrobki byl posuzovan vzhled, barva,
chut’ a viiné, dale tloustka kurky, poréznost, pruznost a homogenita stiidy. Také se hodnotil
tez chleba, tvrdost, zvykatelnost a lepivost.

Pro hodnoceni byla zvolena nejvyssi hranice bodi, a to 32. Ve vysledku ziskal Cerstvy
chléb 31, zmrazeny a rozpeceny po 1 tydnu 26 a po 5 tydnech 21 bodd.

Také bylo zjisténo, Ze tvrdost se zvysila o 30 %, potiebnd sila na krajeni o 5% u kirky a
naopak sniZeni sily o 30% u stiidy kvilli zhorSené soudrZznosti. Také pruznost se sniZila

0 20%.
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3.4.4 Senzorické hodnoceni kvality pekarenskych vyrobkii

Smyslova analyza se stdva v poslednich letech velmi uzivanym zplsobem posuzovani
kvality pekarenskych vyrobkl. Méficim nastrojem se tak stava samotny kvalifikovany ¢lovek.
Ten hodnoti svymi smysly vyrobky na zaklad¢ vlastnich zkusenosti, preferenci a hodnot, aby
nasel dokonaly vyrobek.

Chut' v tésté¢ vytvaii predevsim produkty fermentace. Také zalezi na zpusobu pfipravy
peciva. Napiiklad chléb z kvasku je pfirozené nakysly. (Sun, 2006).

Pfed samotnym hodnocenim se musi dusledné piipravit vzorky. Je nutné dodrzovat
postupy. Musi byt dodrzovany obecné pokyny, protoze je pti tomto typu analyzy kladen velky

narok na psychicky stav hodnotitele.

3.4.4.1 Odbér a priprava vzorkii

Pted ptipravou vzorku se musi brat v potaz datum pouzitelnosti daného vyrobku, respektive
datum jeho minimdlni trvanlivosti. Pros§lé¢ vyrobky nelze zatadit do obchu. Za urcitych
podminek (zdravotni nezdvadnost) Ize ptistoupit k hodnoceni.

Musi byt dodrzeny stejné podminky pro vSechny posuzovatele. Vyrobky se podavaji
neupravené a pii pokojové teploté. Dle sledovan¢ho cile pot¢ mlZeme stanovit metody
hodnoceni.

Pfi posuzovani je nutné zachovat anonymitu vzork.

3.4.4.2 Hodnoceni vzorkii

Pokud se hodnoti barva, vzorek lezi v dopadajicim svétle a ma za sebou bilé pozadi nebo
V prochazejicim svétle proti svételnému zdroji. Pfi pachovém hodnoceni se vzorek v lahvicce
protiepe, vytvoiené pary se piiloZzi knosu a €ichd se. Pfed chutovou degustaci se Usta
proplachnou pitnou vodou. Poté se vyrobek vniméa chutovymi receptory. Kvili zbylym
chutovym stopam po soustu se pouziva ,,chutovy neutralizator” (voda, ¢aj, kdva a podobn¢)

(Burika a kol, 2010).
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4 Sortiment pekarskych vyrobkii ze zmrazeného polotovaru

Sortiment pekafskych produktd byl sledovan v supermarketech v Hradci Kralové,
v supermarketu Albert, Tesco a Penny market. V Pardubicich byl cilem vyzkumu supermarket
Globus. V Praze byla hodnocena Zabka a poslednim obchodem byl Konzum v Kunvaldé
Vv Orlickych horéch.

Hodnoceno bylo spravné oznafeni vyrobkid, zda jsou skute¢né rozpékané produkty
ze zmrazenych polotovari rozliSeny od Cerstvého peciva.

Cilem pozorovani bylo bézné pecivo, chléb a pecivo jemné. Piekvapivé bylo zjisténi, ze
jednotlivé obchodni fetézce pristupuji k oznacovani a pripravé peciva rizne. Nékteré vlastni
svou pekdrnu, kde pecou malou ¢éast nabidky peciva. Spousta supermarketii ma pouze
dopékarnu, kterd je vyuZivana na dopékani polotovari.

V Hradci Kralové pochazi vétSina cCerstvych pekatskych vyrobkll z mistni Hradecké
pekarny. Piijemnym zjisténim byl fakt, ze prodavaci v obchodech pravidelné dopliuji

»cerstvé pecivo® ze svych dopékaren. O teplé kifupavé dalamanky ¢i kaiserky tedy

Vv obchodech nouze neni.

Obr. €. 1 Pfedpecené pecivo urcené k zmrazeni
Vlastni fotografie
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4.1 Nabidka jednotlivych supermarketii

4.1.1 Supermarket Albert

Albert patii mezi mensi supermarkety, jeho nabidka peciva je tedy oproti vétsim fetézctim
mensi.

V Albertu nebyl problém s rozeznanim cerstvého peciva od dopecenych polotovart. Vse je
pekné prehledné oznacené na ceduli u kazdého kose s konkrétnim produktem. Albert v Hradci
Kralové je pomérn¢ velkym odbératelem produkti z Hradecké pekarny. Naleznete v ném tedy

mnoho druhti pe¢iva pravé z ni.
4.1.1.1 Sortiment

4.1.1.1.1 Cerstvé b&zné pedivo

V nabidce Cerstvého bézného peciva je houska razenka, finsky rohlik, rohlik a houska
staroCeskd, farmarska bageta S jecmenem, syrovy rohlik, tukovy rohlik a rohlik Smékaltv.

Tyto vyrobky pochdzeji prave z jiz zminované Hradecké pekarny.

4.1.1.1.2 B¢&Zné pecivo ze zmrazeného polotovaru

Bé&zné pecivo ze zmrazeného polotovaru je zde zastoupeno anglickym rohlikem,
francouzskymi bagetami vSech velikosti, rustikalni bagetou, makovou bagetou, venkovskym
bochidnkem, bagetou sedmizrnnou, bulkou sedmizrnnou, rohlikem cisatskym, zrnem
s pSeni¢nymi klicky, ciabattou rustikdlni, kornbagetou, rohlikem francouzskym, cerealni
razenkou, dalamankem, vSemi druhy kaiserek, Zitnou plackou, bagetou sedlackou, bagetou

malou svétlou.

4.1.1.1.3 Cerstvé chleby

Cerstvé chleby jsou tu Sumavské, konzumni, zitno-pSeni¢né, tmavé pSenicné, Mad’arské,

Trojskeé, chleby se Spaldou a dynové.

4.1.1.1.4 Chleby ze zmrazeného polotovaru

Ze zmrazené¢ho polotovaru je chléb kvaskovy, chlebanek, celozrnny, horalsky, zitny,

vesnicky, kminovy, Svycarsky, slunecnicovy, sedlacky a maltézsky.

4.1.1.1.5 Cerstvé jemné pecivo
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Ve skupiné Cerstvych (vétSinou z Hradecké nebo Smékalovy pekarny) je tasticka syrova,

listovy kola¢, koblihy, Smékalova buchta, kola¢ vicezrnny a pernikovy fez.

4.1.1.1.6 Jemné pecivo ze zmrazené¢ho polotovaru

Ze zmrazeného polotovaru jsou tu vSechny donuty, ¢okoladovy zavitek, hieben listovy
plnény, kola¢, zavin tvarohovy, pernikova babovka, croissant s parkem, croissant maslovy i

plnény, vS§echny pokrmy z listového tésta a loupak.

Zklamanim bylo, Ze nékteré vyprodané vyrobky nebyly doplnény novymi. To zpisobilo, ze

Vv odpolednich hodinach chybéla témét polovina peciva z nabizeného sortimentu prodejny.

4.1.2 Tesco — hypermarket

Dalsim zkoumanym obchodem bylo Tesco. Tesco je soucasti velikého obchodniho centra a
ma otevieno nonstop. Je to také jeden z nejvétsich obchodid s potravinami v Hradci Kralové.
Proto musi byt pecivo neustdle dodavano a chybéjici dopliiovano.

| v Tescu je znaCeni peCiva viditelné, prehledné, spravné popsané. Zakaznici zde maji
na vybér z velikého mnozstvi jak Cerstvého (maji vlastni pekdrnu, coz je oproti Albertu
vyhoda), tak dopékaného peciva ze zmrazenych polotovarti. Nabidka tohoto fetézce je znacné

§irsi, nez je tomu v Albertu.

4.1.2.1 Sortiment

4.1.2.1.1 Bé&zné Cerstvé pecivo

Mezi Cerstve, tedy z vlastni pekarny, patii houska cerealni, staroCeska, makova a tukova,
dale kornbageta, kterou pro porovnani maji v Albertu rozpékanou. Dale do této skupiny patii

grahamovy rohlik, rohlik tukovy, starocesky a vicezrnny.

4.1.2.1.2 Bé&zné pecivo ze zmrazeného polotovaru

Bézné pecivo ze zmrazeného polotovaru je bageta francouzska stredni, mala svétld, velka,
pSeni¢no-Spaldovda, bochanek venkovsky svétly, tmavy, brioska se syrem, bulka pizzova,
dalamanek chlebovy, dalaméanek chlebovy XXL, houska kvétova, placka Skvarkovd, rohlik
anglicky, rohlik lamankovy, sedlacky, rustikalni bageta normalni a s pohankou, vecka fit a

lamankova.
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Déle vyrobky od firmy La Lorraine, coz je nejvétsi vyrobce zmrazeného peciva a Tesco je
jeho vyznamnym odbératelem. V jejich sortimentu naleznete vyrobky jako je celozrnna
bagetka se zaparou, dfevorubeckd bageta stfedni, kaiserka ceredlni, natural a se sezamem,
kornbageta stiedni (maji tedy dva druhy kornbaget, jedna Cerstvd, druha rozpecend), mini
ciabatta rajcatova, olivova, multiceredlni rustikalni bageta, sedmizrnny rohlik, tmava kostka,

ciabatta s provensalskym kofenim.

4.1.2.1.3 Cerstvé chleby

Z chlebt Cerstvych je v nabidce kminovy, konzumni, Sumava a venkovsky.

4.1.2.1.4 Chleby ze zmrazeného polotovaru

Ze zmrazenych a nasledné¢ rozpecenych je potom v nabidce hostivaisky pecen, chléb
kulaty, kvaskovy, slovensky, chlebik s kminem dalaméankovy, Svycarsky chlebik krouceny
s olivami, Svycarsky svétly chléb, zitny, dynovy, farmarsky, tmavy slunecnicovy, Zzitan,
lamankovy, Svycarsky krouceny rustikalni a vicezrnny. Od firmy La Lorraine maji celozrnny

a multicerealni.

4.1.2.1.5 Jemné Cerstvé pecivo
Zjemného cCerstvého peCiva zde maji koblihy se vSemi naplnémi, kola¢ makovy,

merunkovy, tvarohovy a velky makovo-tvarohovy a makovka.

4.1.2.1.6 Jemné pecivo ze zmrazené¢ho polotovaru

Jako rozpékané pecivo tu jsou uvedeny vSechny typy donutii, hieben ofechovy, pudinkovy,
pletenec pekanovy, Snek rozinkovy s vanilkovym krémem, vrut koblihovy, croissanty
maslové i plnéné a syrové, miizky vSech naplni, pizza klobasova a $penatova. Mezi vyrobky
od firmy La Lorraine patii makovy zavin mini, maslovy zavitek s belgickou cokoladou,

merunkova kapsa, skoficovy $nek, tfeSfiova kapsa a tvarohovy zavin mini.

V Tescu pravidelné doplnuji zbozi, které zdkaznici vykoupili. Mélokdy se tak stane, ze by

n¢jaky nabizeny produkt chybél.

4.1.3 Penny market

V Penny marketu stoji veliké logo ,,Denné rozpékame* nebo ,,Z nasi pece. Pec se tu sice

nachazi, ale pouze rozpékaci.
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4.1.3.1 Sortiment

4.1.3.1.1 Pecivo Cerstvé

Cerstvy se tu nabizi pouze konzumni chléb, houska tukova a rohlik tukovy.

4.1.3.1.2 Pecivo bézné ze zmrazeného polotovaru

Rozpéka se zde bageta fitness, francouzskd, snidanova, ciabatta, kaiserky ceredlni, makové

a natural, dalamanek, bageta mala svétla a francouzska velka.

4.1.3.1.3 Chleby ze zmrazeného polotovaru

V nabidce je chléb multiceredlni, chléb dievorubecky, slunecnicovy, chlebanek venezia

tmavy, chléb femeslny a lamankovy chléb.

4.1.3.1.4 Jemné pecivo ze zmrazené¢ho polotovaru

Do této skupiny patii croissant, kapsa merunkovd, pletenec pekanovy, rozinkovy $nek,
satek plundrovy s tvarohovou naplni, zavitek ¢okolddovy, mtizka se Sunkou a syrem, kapsa

visnova, ty¢inka olivova a zékusek s pudinkem a jahodovou néplni.

Penny market zboZi rozpékané pravidelné dopliuje, s cerstvym je to horSi. To

v odpolednich hodinach vétSinou chybi.

4.1.4 Globus

Globus ma nejlepsi nabidku Cerstvého peciva, vlastni velkou pekarnu a o Cerstvé pekaiské

vyrobky tady tedy neni nouze.

4.1.4.1 Sortiment

4.1.4.1.1 Cerstvé pedivo

Cerstvé tu je jak b&zné pecivo, viechny druhy chleba, tak jemné sladké nebo slané pegivo.

4.1.4.1.2 Pecivo ze zmrazené¢ho polotovaru

Ze zmrazeného polotovaru tu je pouze fit croissant.

V Globusu je opravdu velmi obsahla nabidka a pecivo pravidelné dopliuji.

34



415 Konzum

V Konzumu disponuji velkym mnozstvim cerstvého peciva z mistnich horskych pekaren.
Nabizené mnozstvi Cerstvého peciva z okolnich pekaren je na tak maly supermarket opravdu
velké. Malym nedostatkem je pomérné brzké vykoupeni produktt a jeho nasledny nedostatek.

Vétsina peciva je vyprodana jiz v rannich hodinach.
4.1.5.1 Sortiment

4.1.5.1.1 Bé&zné Cerstvé pecivo

Z Cerstvého bézného peciva jsou v nabidce sazavské klasické rohliky, letohradské rohliky,
licenské rohliky, nekotské housky a rohliky, velké, malé zahnuté a syrové rohliky
z Rokytnické pekarny, housky z Letohradské pekarny, Rokytnické velké a housky z Kralické

pekarny. Kralicka, Sdzavska a Letohradska pekarna dale dodava tmavé pecivo.

4.1.5.1.2 Bé&zné pecivo ze zmrazeného polotovaru

Rozpékané ze zmrazeného polotovaru, kterého je zde minimum, dodava firma Novaco.
Rozpéka se pét druhli kaiserek, bulka dynova se syrem, ciabatta, kornbageta a dalaméanek

vesnicky.

4.1.5.1.3 Cerstvé chleby

V Nabidce Ccerstvych chlebi ze Sazavské pekarny je chleba Sazavsky, bagetovy,
slune¢nicovy, maly kminovy, trhankovy, mlynaitiv, zZitno-pSeni¢ny a farmariv pecen. Pekarna
Nekot dodava Cerstvy zitno-pSenicny chléb. Kralickd pekarna Falta nabizi Cerstvy Stitecky
chléb normalni a kulaty. Pekarna Li¢no je poskytovatelem chlebankti (chlebova veka).
Letohradska pekarna mé zde v nabidce zitny chléb a chléb Pecen. Oba jsou samoziejmé

Cerstvé.

4.1.5.1.4 Jemné Cerstvé pecivo

Letohradska pekéarna dodava koblihy riznych néplni, vazany kola¢ (jablko, mék, tvaroh),

arasidové rohlicky a rizné druhy zavint. Kralick4 pekarna dodava kolace.
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4.2 Celkové hodnoceni nabidky supermarketi

Co se tyCe nabidky Cerstvého peciva, nejvétsi mnozstvi je k dispozici v supermarketu
Globus. U tohoto obchodu je vyhodou vlastni pekarna, diky niz jsou Cerstvé vyrobky neustale
dopliovany.

Také Konzum v Kunvaldé ma v nabidce mnoho cerstvého peciva zriznych pekaren
ze svého okoli. Brzké vyprodani zasob vsak celkovy kladny dojem znehodnoti.

U Tesca, které ma vlastni pekarnu, je v nabidce i velké mnozstvi rozpékanych vyrobkt, coz
je Skoda. Diky pekdrné by zde mohlo byt vice ¢erstvého peciva.

Albert sice vlastni pekdrnu nemad, ale pecivo cCerstvé je sem v hojné mife dodavano
od Hradecké pekarny. Nabidka rozpékaného peciva je v Albertu také Siroka. Mohlo by zde
byt zlepseno dodavani vyprodaného zbozi.

Nejmensi nabidku cerstvého peciva nabizi Penny market. Ten mé vétSinu peciva

ze zmrazeného polotovaru. Rozpékané zbozi je vSak po vyprodani postupné dopliiovano.

4.3 Legislativa oznacovani produktii ze zmrazeného polotovaru

Dle vyhlasky €. 333/1997 Sb. pod c¢islem 182/2012 Sb. O potravinach a tabdkovych
vyrobcich, je povinnost oznaCovat pii prodeji, jestli byly pekaiské vyrobky vyrobeny
ze zmrazeného polotovaru, a to 1 u nebaleného peciva. Toto pravidlo plati pfevazné u bézného
a jemného peciva, ¢astecné také u chleba.

Pod pojmem cerstvé nebalené pekatské vyrobky se skryvaji produkty, které ve svém
technologickém procesu vyroby (od ptipravy tésta po upeceni) neobsahuji pferuseni pomoci
zmrazeni nebo jiné technologické upravy, které maji za ukol prodlouzit trvanlivost. Také
plati, ze tyto produkty musi byt nabizeny spotiebiteli ke koupi nejdéle do 24 hodin po upeceni
(Kubalova, 2014).

RozliSeni na Cerstvé a ostatni potravinarské zbozi bude v budoucnu uzivano taktéz u ovoce

a zelenin ¢i masa nebo ryb (Dfizal, 2011).

4.3.1 Pravidla pro oznacovani pekarskych i cukraiskych vyrobkii po hlubokém

zmrazeni

Nebalené pekaiské vyrobky, které jsou v hotovém stavu zmrazeny a prodavany

rozmrazené, musi byt na viditelném misté oznaceny ,,rozmrazeno®.
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Vyrobkem v hotovém stavu rozumime dodé€lany vyrobek, ktery uz nebude pied prodejem
spotiebitelim tepeln€ zpracovany.

Nebalené pekaiské vyrobky dokoncené ze zmrazeného polotovaru, jsou nabizeny k prodeji
spotiebiteli s viditelnym oznacenim ,,ze zmrazené¢ho polotovaru®, kde dokon€enim chapeme
dopeceni, dosmazeni nebo dozdobeni polotovaru pfimo v prodejnim misté¢ pfed prodejem

(Kubalova, 2014).

4.3.2 Nové definice druhi vyrobkii dle vyhlasky

Chléb cerstvy je nebaleny chléb, jehoz vyroba nebyla pfed dokoncenim pierusena
zmrazenim nebo jinou technologickou upravou vedouci k prodlouzeni trvanlivosti, a ktery je
zaroven nabizen k prodeji nejdéle do 24 hodin po upeceni ¢i obdobné tepelné uprave.

Béznym pecivem cCerstvym je nebalené béZné pecivo, jehoz vyroba nebyla
pred dokoncenim pferusena zmrazenim nebo jinou technologickou upravou vedouci
k prodlouZeni trvanlivosti a které je zaroven nabizeno k prodeji nejdéle do 24 hodin
po upeceni ¢i obdobné tepelné Giprave.

Jemné pecivo Cerstvé je nebalené jemné pecivo, jehoz vyroba nebyla pfed dokoncenim
preruSena zmrazenim nebo jinou technologickou upravou vedouci k prodlouzeni trvanlivosti a
které je zaroven nabizeno k prodeji nejdéle do 24 hodin po upeceni ¢i obdobné tepelné tpraveé

(Diizal, 2011).

Obr. €. 2 Oznacovani zmrazenych polotovarii

http://www.lidovky.cz/rozmrazeno-pisi-prodejci-peciva-miniaturnim-pismem-fyy-/dobra-
chut.aspx?c=A120801_ 104226 dobra-chut_glu
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S5 Zavér

Cilem bakalafské prace bylo vypracovat piehled literatury o vlivu zmrazeného tésta
na jakost a trvanlivost pekaiskych vyrobkd.

Vzhledem k velké konkurenci obchodnich fetézct, které se ptedhanéji ve svych nabidkach,
je kladen vysoky diraz na cerstvost i kvalitu. Proto jsou stale vice vyuzivany rozvijejici se
technologie, které umoznuji pomoci zmrazovani prodlouzit trvanlivost pekatskych produkta.
Existuje spousta metod, jak tyto technologie vyuzit. Je rozdil v tom, v jaké fazi vyrobniho
procesu je zahrnuto zmrazeni. Lze mrazit jiz hotové produkty, které se pouze rozmrazi nebo
polotovary, u kterych je nutno po rozmrazeni zahrnout kynuti a peceni. K tomu jsou
Vv pekarenské praxi vyuzivany nejriznéjsi chladici pfistroje.

Vliv mraZzeni na tésto a pecivo je spiSe zaporny, nebot’ diky chemickym zméndm dochazi
K rychlej$imu starnuti.

Hodnoceni kvality je provadéno reologickymi nebo senzorickymi metodami.

Co se tyce sortimentu produktii ze zmrazeného polotovaru, v nejvetsi mife je zastoupen
ve vétSich supermarketech, a¢ maji vlastni pekdrny. At uz je v daném obchod¢ pievaha
cerstvého nebo zmrazovaného peciva, diky legislativé je povinnost tyto produkty oznacovat.

Diky novym technologiim se stile rozSifuji sortimenty vSech prodejen, klesaji provozni
naklady, rostou trzby a zakaznici jsou spokojeni s velkou nabidkou a nekonecnymi

moznostmi vybéru zadaného produktu.
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